Torta de camarão 


Ingredientes 


1. Massa: 

e 2 xícaras (chá) de farinha de trigo aproximadamente 
e 2 colheres (sopa) de gordura vegetal hidrogenada 
e 1 ovo inteiro 

e 1 clara 

e 1 colher (chá) de sal 

e 2 colheres (sopa) de margarina 

e 1 xícara (chá) de leite 

e 1 colher (sobremesa) de fermento em pó 

2. Recheio: 

e 1 xícara (chá) de ervilhas 

e 1 xícara (chá) de palmito 

e 200g de camarão 

e 2 colheres (sopa) de molho de tomate pronto 

e Salsinha e cebolinha picada a gosto 

e 2 dentes de alho socados 

e 2 colheres (sopa) de margarina 

e 1 colher (sopa) de óleo 

e Sal a gosto 

e 1 colher (sopa) de rondache 

e 4 colheres (sopa) de creme de leite sem soro 

e 2 colheres (sopa de farinha de trigo 

e Pimenta-do-reino a gosto 

e 2 colheres (sopa) de azeitonas verdes 
e 3 colheres (sopa) de leite 

3. Montagem: 

e 1 clara para pincelar 

e 1 gema para pincelar 


Modo de preparo 


1. Para a massa: 

e Numa tigela junte a farinha de trigo, o sal e gordura vegetal 
hidrogenada. Acrescente o ovo + a clara e adicione a 
margarina. 

Misture os ingredientes com as mãos. 

e Adicione o leite e o fermento em pó. Mais uma vez misture os 


ingredientes.» Retire a massa da tigela, transfira para a pedra 
mármore e mexa com 

as mãos até dar o ponto. 

2. Para o recheio: 

e Numa tigela, junte o óleo e a margarina para o sabor ficar 
melhor que 

um só. Junte o camarão, o molho de tomate pronto, o palmito e 
o alho. 

Misture os ingredientes.Adicione o sal a gosto. Adicione as 
ervilhas e 

misture os ingredientes. 

e Coloque as azeitonas verdes, o rondache e o leite. 

Junte a salsinha e a cebolinha picadas, e a pimenta-do-reino 
moída a 

gosto. Mexe os ingredientes. 

Adicione a farinha de trigo. 

Desligue o fogo, adicione o creme de leite sem soro, e mexa 
até formar 

uma mistura cremosa. 

3. Para a montagem: 

e Passe farinha de trigo nos pedaços da massa e as grude na 
fôrma 

untada. 

e Perfure a base com um garfo e pincele-a com clara. 

e Coloque o recheio e base e cubra com espessura de 1/2 cm. 
Com o 

restante de massa faça algumas estrelas e pincele gema por 
cima. 

e Leve ao forno pré-aquecido 40 minutos. Bom apetite. 
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